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ZAPYTANIE OFERTOWE – oferta kursu „Analiza sensoryczna wina w teorii i praktyce wraz z technikami serwisu sommelierskiego”  dla studentów studiów II stopnia kierunku Winogrodnictwo i Enologia
ZAPYTANIE OFERTOWE
w  projekcie  „Zrównoważony Rozwój Uczelni” współfinansowanym przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój – zad. 2 Opracowanie i realizacja nowego programu kształcenia dla Kierunku Winogrodnictwo i enologia.
I. INFORMACJE OGÓLNE 
Nazwa zamawiającego: 

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kołłątaja w Krakowie 
Aleja Mickiewicza 21 
31-120 Kraków
NIP: 675 000 21 18 
REGON: 000001815 
Nazwa jednostki zamawiającej: 

Centrum Administracyjnego Wsparcia Projektów Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kołłątaja 
w Krakowie
Aleja Mickiewicza 21, pok. 5 
31-120 Kraków
tel. 12 662 42 53 
e-mail: cawp@urk.edu.pl
II. OSOBY UPRAWNIONE DO KONTAKTÓW 
Osobą uprawnioną do kontaktu w sprawach merytorycznych z Zamawiającym jest: 
imię i nazwisko: dr hab. inż. Maciej Gąstoł profesor UR.

telefon: 12 662 52 30 
e-mail: maciej.gastol@urk.edu.pl 
III. PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA
1. Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem niniejszego zamówienia jest wybór Wykonawcy, który podejmie się  przeprowadzenia kursu „Analiza sensoryczna wina w teorii i praktyce wraz z technikami serwisu sommelirskiego” dla 6 studentów studiów II stopnia kierunku Winogrodnictwo i Enologia. Czas trwania kursu – 20 godz. dydaktycznych. 
2. Tematyka szkolenia z zakresu z zakresu metod kształcenia na odległość: 
1.
Zdobycie wiedzy umożliwiającej samodzielną ocenę jakości  wina,

2.
Porównanie jakości pomiędzy poszczególnymi winami, 
3.
Określenie parametrów sensorycznych win względem oczekiwań konsumenta,

4.
Przygotowanie profesjonalnego opisu wina do umieszczenia na kontretykiecie , opisu do katalogu handlowego oraz opisu do karty win w restauracji,

5.
Ćwiczenia praktyczne z technik sommelierskich, pozwalające doskonalić umiejętność prowadzenia profesjonalnej degustacji win dla klientów zainteresowanych zakupem lub poznaniem produktów winiarskich ,
6.
Analiza sensoryczna polegająca na ocenie najważniejszych elementów struktury wina oraz jego bukietu, 

7.
w celach edukacyjnych degustowanie wina z najważniejszych odmian winorośli wyprodukowanych w znanych regionach winiarskich,

8.
Wiedza teoretyczna o sprzęcie sommelierskim i sposobach jego wykorzystania – w szczególności o rodzajach kieliszków oraz ich wpływie na sposób odczuwania smaku wina , 
3. Kryteria jakościowe przedmiotu zamówienia: 
a) Posiadanie przez prowadzącego doświadczenia w zakresie świadczenia usług szkoleniowych 
z tematyki kursu analizy sensorycznej wina i technik serwisu sommelierskiego,
b) oświadczenie Wykonawcy, że wszystkie informacje są zgodne z prawdą.
IV. WARUNKI WSPÓŁPRACY
a) Wypłata wynagrodzenie nastąpi po wystawieniu przez Wykonawcę FV, protokołu zdawczo-odbiorczego i stwierdzeniu przez Zamawiającego, że przedmiot umowy został wykonany zgodnie z ustaleniami. 

b) Wynagrodzenie będzie płatne na rachunek bankowy Wykonawcy w terminie do 14 dni po przedłożeniu FV.

V. TERMIN WYKONANIA PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Termin wykonania przedmiotu zamówienia: 21.06.2021 r. – 31.07.2021 r. 
VI. SPOSÓB PRZYGOTOWANIA OFERTY ORAZ MIEJSCE I TERMIN SKŁADANIA OFERT 
a) Ofertę zgodną z załączonym formularzem i niniejszym zapytaniem ofertowym należy złożyć w terminie do dnia 17.06.2021 r., do godz. 15:00, 
b) Oferty złożone po terminie nie będą rozpatrywane, 
c) Ofertę należy złożyć osobiście lub za pomocą poczty/kuriera w siedzibie biura projektu (decyduje data wpływu oferty do biura): 
Centrum Administracyjnego Wsparcia Projektów 

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kołłątaja w Krakowie 

aleja Mickiewicza 21, pok. 5  
31-120 Kraków, tel. 12 662 42 53  
lub w wersji elektronicznej na e-mail: katarzyna.trochanowska@urk.edu.pl, (decyduje data wpływu oferty na adres korespondencji elektronicznej) 
d) Ofertę należy sporządzić na druku „Formularz ofertowy” stanowiącym Załącznik nr 1 do niniejszego  zapytania  ofertowego,  w  języku  polskim,  w  formie  pisemnej,  czytelnie, wypełniając nieścieralnym atramentem lub długopisem, maszynowo lub komputerowo. Do Formularza ofertowego stanowiącego Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego należy dołączyć:  
- Dokumenty określone w pkt. III 3, będące potwierdzeniem zdefiniowanych kryteriów. 
- Oświadczenie Wykonawcy dot. spełniania warunków udziału  w postępowaniu – Załącznik nr 2,  
- Oświadczenie od wykonawcy w zakresie wypełnienia obowiązków informacyjnych przewidzianych w art. 13 RODO stanowiące Załącznik nr 3 do zapytania ofertowego, 
e) Złożenie  oferty  nie  powoduje  powstania  żadnych  zobowiązań  wobec  Stron,  Oferty  są przygotowywane na koszt Wykonawców, każdy z Wykonawców może złożyć tylko jedną ofertę.
VII. KRYTERIA OCENY OFERT 
1. Weryfikacja czy Wykonawca spełnia warunki udziału w postępowaniu – Etap I, dokonywana jest na podstawie wymaganych dokumentów określonych w rozdz. III pkt. 3 złożonych przez Oferenta, zgodnie z formułą „spełnia – nie spełnia”
2. Ocena oferty w ramach Etapu 2 dokonywana jest na podstawie osiągniętej liczby punktów wyliczonych w oparciu o następujące kryteria i ustalona punktację do 100 pkt. (100 pkt = 100% - oferta najkorzystniejsza):

Kryterium oceny ofert:

CENA 100%

· Kryterium I – Cena ofertowa – 100%
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